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Joshua Immanuel S. (6103008022).Perancangan Pabrik Ekstrak Daun 
Sirsak “SirXact Leaf” dengan Kapasitas 125 Botol (@330 mL)/Hari 
Di bawah bimbingan: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 
2. Ir. Indah Kuswardani, MP 
ABSTRAK 
Ekstrak daun sirsakmerupakan minuman yang sudah dikenal 
memiliki banyak manfaat bagi tubuh kita.Ekstrak daun sirsak dibuat dengan 
merebus daun sirsak dengan air menggunakan perbandingan tertentu 
sehingga dihasilkan minuman berwarna kemerahan dengan rasa 
khas.Sayangnya belum ada produk di pasaran yang merupakan hasil 
ekstraksi daun sirsak berupa minuman.Hal ini merupakan peluang untuk 
pendirian pabrik pembuatan minuman ekstrak daun sirsak “SirXact Leaf”. 
Pabrik “SirXact Leaf” merupakan pabrik berskala rumah tangga dan 
terletak di Surabaya, Jawa Timur, dengan luas area 46 m2.Kapasitas pabrik 
sebesar 125 botol per hari (@330 mL/botol). Pabrik akan berbadan usaha 
Perseroan Komanditer (CV) dengan struktur organisasi garis; terdapat 4 
orang pekerja dengan 7 jam kerja per hari, 6 hari dalam seminggu.  
Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis, dapat diketahui 
bahwa pabrik ini layak untuk didirikan dengan laju pengembalian modal 
sesudah pajaksebesar 62,48%, yang lebih besar dari MARR (Minimum 
Attractive Rate of Return) 15,5%, waktu pengembalian modal sesudah pajak 
1 tahun 5 bulan 17 hari dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 
57,21%.  
 









Joshua Immanuel S. (6103008022).Soursop Leaf Extract “SirXact Leaf” 
Factory Design with production rate of125 Bottles (@330 mL)a Day. 
Advised by: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 
2. Ir. Indah Kuswardani, MP 
ABSTRACT 
Soursop leaf extract is a type of beverage that has been known to 
give benefits for health. Soursop leaf extract is made by boiling soursop leaf 
in water with a certain ratio until it gives a reddish color and unique taste. 
Unfortunately, this kind of product has not been commercially found in type 
of ready to drink beverage. This condition provides opportunity to design a 
ready to drink soursop leaf extract “SirXact Leaf” factory.  
“SirXact Leaf” factory is a home industry located at Surabaya, East 
Java with total area of 46 m2. Production capacity is 125 bottles a day (330 
mL/bottle). The factory entity is Commanditaire Venootschap (CV) with an 
organizational structureand total employee of 4 people. Production is 
carried out in 7 hours a day, 6 days a week. 
Based on technical and economical factors, “SirXact Leaf” factory is 
feasible to be established with 62,48% Rate Of Return which is higher than 
the Minimum Attractive Rate of Return value of 15,5%, Pay Out Period of 
the factory after taxes is 1 year 5 months and 17 days. Break Even Point 
Value is 57,21%. 
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